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Studi   Pembuatan Flakes Jewawut (Setaria italica)1)”Study of Making 
The Millet Flakes (Setaria italica)” Hildayanti2), Meta Mahendradatta3), 
Zainal 3) 
 
RINGKASAN 
Telah dilakukan penelitian mengenai pembuatan flakes jewawut (Setaria 
italica). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perendaman dan pengukusan terhadap flakes yang dihasilkan dan untuk 
mendapatkan produk flakes jewawut dengan mutu fisik, kimia dan 
organoleptik yang baik dan dapat diterima di pasaran. Parameter 
pengamatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu analisa kadar air, 
analisa protein, analisa karbohidrat, uji daya serap air, serta uji 
organoleptik. Perlakuan tanpa perendaman dan pengukusan selama 1 
jam menghasilkan produk yang bermutu baik berdasarkan parameter 
dimana untuk kadar air terendah yaitu 4,96% dan daya serap air sebesar 
112,78%, sedangkan perlakuan perendaman air selama 1 jam dan 
pengukusan selama 30 menit menghasilkan produk yang bermutu baik 
berdasarkan parameter dimana kadar protein sebesar 8,3% dan 
karbohidrat sebesar 67,37%. Pada uji organoleptik, perlakuan terbaik dari 
segi warna, aroma, tekstur, dan rasa yaitu pada perlakuan perendaman 
air selama 1 jam dan pengukusan selama 1 jam. 
 
Kata Kunci : Jewawut, Flakes, Perendaman & Pengukusan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Studi   Pembuatan Flakes Jewawut (Setaria italica)1)”Study of Making 
The Millet Flakes (Setaria italica)” Hildayanti2), Meta Mahendradatta3), 
Zainal 3) 
 
 
ABSTRACT 
The research about the manufacture of millet flakes (Setaria italica) has 
been conducted. The purpose of this study was to investigate the effect of 
soaking and steaming on the resulted flakes and millet flakes to get 
products with good quality of physical, chemical and organoleptic. The 
observed parameters were water content, protein, carbohydrate, water 
absorption, and organoleptic tests. The results showed that the treatment 
without soaking and steaming for 1hour produced a good quality based on 
parameters of water content (4.96%) and water absorption (112.78%), on 
the other hand, the treatment of water for 1 hour soaking and steaming for 
30 minutes produced a good quality based on protein content (8.3%) and 
carbohydrate (67.37%). In the organoleptic tests, the best treatment was 
the treatment of water for 1 hour soaking and steamingfor 1 hour. 
 
Keywords: Millet, Flakes, Soaking & steaming. 
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I. PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Indonesia memiliki sumber daya yang cukup untuk menjamin 
ketahanan pangan bagi penduduknya. Program penganekaragaman 
pangan oleh pemerintah berbahan non beras sangat penting 
dilakukan agar masyarakat dibiasakan mengkonsumsi beranekaragam 
makanan pokok selain beras. Upaya peningkatan hasil pertanian 
sebagai salah satu bidang penyedia bahan makanan pun terus 
dilakukan. Tetapi, sumber pangan tersebut tidak mencukupi 
kebutuhan. Salah satu cara yang bisa dilakukan untuk menanggulangi 
hal tersebut yaitu perlu dilakukan upaya diversifikasi bahan pangan 
pokok yaitu dengan memanfaatkan bahan pangan alternatif antara 
lain jewawut, jagung, sorghum, kentang, singkong, ubi jalar, gandum 
dan lain-lain. 
Jewawut adalah sejenis serealia berbiji kecil yang memiliki nilai 
kandungan gizi yang mirip dengan tanaman pangan lainnya seperti 
padi, jagung, gandum, dan tanaman biji-bijian yang lain. Di Indonesia 
sendiri pemanfaatan jewawut pada saat ini masih belum banyak 
dikenal, penggunaannya juga belum berkembang di masyarakat. 
Selain itu jewawut masih terbatas digunakan dilingkup penelitian. Oleh  
karena  itu perlu  dilakukan teknologi pengolahan komoditas pangan 
yang   sesuai,   seperti   penyajian biji-bijian agar lebih menarik  untuk 
 
 
 
 
dikomsumsi atau dilakukan sosialisasi jewawut dalam bentuk pangan 
yang disukai oleh masyarakat serta diharapkan dapat meningkatkan 
kandungan gizinya.  
 Sebagai produk sereal, jewawut dapat dimanfaatkan menjadi 
produk siap saji misalnya dalam bentuk flakes. Produk sereal sarapan 
siap santap merupakan salah satu produk pangan yang cukup 
digemari oleh masyarakat yang semakin menginginkan kepraktisan 
serta kemudahan. Hal ini disebabkan terutama karena keterbatasan 
waktu pada pagi hari untuk menyiapkan makanan sarapan.  
 Flakes merupakan makanan sarapan siap saji yang berbentuk 
lembaran tipis, berwarna kuning kecoklatan serta biasanya 
dikonsumsi dengan penambahan susu sebagai menu sarapan. 
Produk ini dapat diolah dengan teknologi sederhana, waktu yang 
singkat dan cepat dalam penyajian. Untuk mencoba menjawab 
permasalahan mengenai sarapan seperti telah dikemukakan di atas, 
maka dibutuhkan suatu bentuk makanan yang mudah serta dapat 
cepat disajikan untuk sarapan pagi. Diharapkan sereal sarapan siap 
saji/ RTE( Ready-to-eat ) dari jewawut, dapat dijadikan salah satu 
bentuk makanan yang dapat langsung dikonsumsi atau hanya 
memerlukan sedikit waktu untuk persiapannya. 
 
 
 
 
 
 
 
B. Rumusan Masalah 
Konsumsi karbohidrat masyarakat pada saat ini bergantung pada 
beras padahal masih ada sumber karbohidrat yang lain, seperti 
jagung, ubi jalar, ubi kayu, sorghum, gandum, jewawut dan lain-lain. 
Oleh karena itu diperlukan adanya upaya diversifikasi bahan pangan. 
Jewawut termasuk serealia yang mengandung karbohidrat dan protein 
yang tidak kalah dengan serealia lainnya, sehingga berpotensi 
diaplikasikan secara luas pada industri dan pengolahan makanan, 
namun pengolahan jewawut masih sangat terbatas, oleh karena itu 
pada penelitian ini akan dilakukan pengolahan jewawut menjadi flakes 
atau sereal sarapan pagi ready-to-eat yang memiliki nilai kandungan 
gizi yang mirip dengan tanaman pangan lainnya seperti padi, jagung, 
gandum, dan sorghum. 
C. Tujuan dan Kegunaan 
Tujuan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah : 
1. Untuk mengetahui pengaruh perendaman dan pengukusan 
terhadap flakes yang dihasilkan. 
2. Untuk mendapatkan produk flakes jewawut dengan mutu fisik, kimia 
dan organoleptik yang baik dan dapat diterima di pasaran.  
3. Untuk mengaplikasikan jewawut secara luas pada industri dan 
pengolahan makanan. 
 
 
 
 
 
 
Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui cara 
pengolahan jewawut menjadi flakes dengan mutu fisik, kimia dan 
organoleptik yang baik untuk dikomsumsi.  Selain itu hasil penelitian ini 
diharapkan dapat menjadi bahan informasi bermanfaat kepada 
masyarakat dan kepada pelaku industri dalam menunjang produk 
diversifikasi pangan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang paling hakiki. 
Menurut UU RI nomor 7 tahun 1996 tentang pangan menyebutkan bahwa 
pangan merupakan hak asasi bagi setiap individu di Indonesia. Oleh 
karena itu terpenuhinya kebutuhan pangan di dalam suatu negara 
merupakan hal yang mutlak harus dipenuhi. Kebutuhan pangan di dunia 
semakin meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk di 
dunia sedangkan ketersediaan pangan semakin menipis. Hal ini sesuai 
dengan teori Thomas Robert mengenai kependudukan dimana dikatakan 
bahwa penduduk cenderung meningkat secara deret ukur sedangkan 
penyediaan kebutuhan hidup riil dapat meningkat secara deret hitung. 
Artinya pertumbuhan penduduk jauh lebih cepat dari pertumbuhan 
penyediaan kebutuhan hidup riil. Hal ini kemudian menciptakan suatu 
kegoncangan dan kepincangan antara jumlah penduduk dan kemampuan 
untuk menyediakan kebutuhan hidup seperti bahan pangan. Dengan 
adanya pertumbuhan penduduk ini akan mengkibatkan berbagai 
permasalahan diantaranya kerawanan pangan. Di Indonesia sendiri, 
permasalah pangan tidak dapat kita hindari, walaupun kita sering disebut 
sebagai negara agraris yang sebagian besar penduduknya adalah petani. 
Kenyataannya masih banyak kekurangan pangan yang melanda 
Indonesia (Anonim, 2009a). 
 
 
 
 
 
Ketergantungan Indonesia akan pangan beras ini merupakan 
cerminan dari ketergantungan masyarakat kita akan beras, padahal 
sumber pangan non beras kita masih melimpah ruah, misal ketela, ubi 
jalar, jagung, kedelai dan umbi-umbian lainnya. Pentingnya bahan pangan 
sekunder yang berasal dari umbi-umbian, seperti singkong telah 
memberikan sumbangan yang cukup berarti bagi ketahanan pangan 
masyarakat. Karena itu, membangun ketahanan dan kemandirian pangan 
non-beras menjadi sangat penting dan strategis terlebih diperkuat dengan 
dikeluarnya Undang-undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan dan 
Peraturan Pemerintah No. 68 Tahun 2002 tentang Ketahanan Pangan. 
Kedua peraturan Pemerintah ini menegaskan bahwa untuk memenuhi 
kebutuhan   konsumsi    pangan    yang   terus  berkembang dari waktu ke 
waktu, upaya penyediaan pangan dilakukan dengan mengembangkan 
sistem produksi pangan yang berbasis pada sumber daya, kelembagaan, 
dan budaya lokal (Anonim, 2011). 
Diversifikasi pangan non beras merupakan solusi untuk mengatasi 
ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap satu jenis bahan pangan 
yakni beras. Dengan adanya diversifikasi pangan non beras tersebut 
nantinya diharapkan setiap daerah bisa memenuhi ketersedian 
pangannya dengan sumber daya yang ada di masing-masing daerah 
tanpa tergantung lagi dengan beras. Sehingga Indonesia dapat memenuhi 
kebutuhan pangannya tanpa impor dari negara lain (Anonim, 2009a). 
 
 
 
 
 
A. Jewawut (Setaria italica) 
1. Morfologi Jewawut  
Jewawut (Setaria italica) atau  millet adalah sejenis sereal 
berbiji kecil yang pernah menjadi makanan pokok masyarakat Asia 
Timur dan Tenggara sebelum mereka bercocok tanam tumbuhan 
serealia lainnya. Jewawut termasuk tanaman ekonomi minor 
namun memiliki nilai kandungan gizi yang mirip dengan tanaman 
pangan lainnya seperti padi, jagung, gandum, dan tanaman biji-
bijian yang lain karena tanaman jewawut sendiri adalah tergolong 
ke dalam jenis tanaman biji-bijian. Sebagaian besar masyarakat 
belum mengenal jewawut sebagai sumber pangan sehingga 
selama ini tanaman jewawut hanya dijadikan sebagai pakan 
burung. Padahal tanaman ini dapat diolah menjadi sumber 
makanan oleh masyarakat guna mendukung ketahanan pangan 
dan mengantisipasi masalah kelaparan (Marlin, 2009). 
Tanaman jewawut adalah tanaman semusim seperti rumput, 
yang ketinggiannya dapat mencapai 2 m, mempunyai malai yang 
rapat dan berambut sehingga orang menamakannya dengan 
tanaman ekor rubah. Bulirnya yang kecil, diameternya hanya 
sekitar 3 mm, bahkan masih ada yang lebih kecil. Warna bulirnya 
beraneka ragam, mulai dari hitam, ungu, merah sampai jingga 
hingga kecoklatan. Adapun bentuk dari bebagai jenis jewawut 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. (a) Tanaman Jewawut (b) millet pearl (c) Millet foxtail (d) 
millet proso 
 
 Jewawut memiliki bentuk malai seperti bulir yang tersusun 
relatif rapat dan biji-bijinya yang masak bebas dari lemma dan 
palea. Tanaman ini termasuk hermaprodit dimana buliran 
berbentuk menjorong, bunga bawah steril sedangkan bunga atas 
hermaprodit. Biji bulat telur lebar, melekat pada sekam kelopak dan 
sekam mahkota, berwarna kuning pucat hingga jingga, merah, 
coklat atau hitam (Leonard dan Martin, 1988).   
Biji jewawut masuk dalam jenis padi-padian kecil termasuk biji 
kariopsis yang memiliki ukuran yang sangat kecil sekitar 3 – 4 mm, 
yang biasanya memiliki warna krem, merah kecoklatan, kuning dan 
hitam. Biji jewawut  terdiri  dari  perikarp, dan embrio. Biji bulat telur, 
melekat pada sekam kelopak dan sekam mahkota. Klasifikasi  
jewawut adalah sebagai berikut : 
Regnum   : Plantae  
Divisi    : Magnoliophyta 
Kelas    : Liliopsida  
Ordo    : Poales  
 
 
 
 
Famili    : Poaceae 
Genus   : Setaria 
Spesies   : Setaria italica 
 Jewawut termasuk dalam beberapa spesies yang termasuk 
dalam subfamili Panicoideae, dari keluarga rumput Poaceae. 
Spesies jewawut yang paling banyak dibudidayakan dalam urutan 
produksi di seluruh dunia adalah (Anonim, 2009b) :  
1. Pearl jewawut  
2. Foxtail jewawut  
3. Proso jewawut  
4. Finger jewawut  
Pearl millet adalah jenis yang paling banyak ditanam dari 
millet. Tumbuh di Afrika dan anak benua India sejak zaman 
prasejarah, secara umum diterima bahwa millet mutiara berasal 
dari Afrika dan kemudian diperkenalkan ke India. Catatan arkeologi 
paling awal di tanggal India untuk tahun 2000 SM, sehingga 
domestikasi di Afrika harus terjadi sebelumnya. Asal-usulnya telah 
dilacak ke Afrika tropis. Pusat keanekaragaman tanaman          
untuk berada dalam zona Sahel Afrika Barat. Budidaya       
kemudian menyebar ke timur dan selatan Afrika, dan                   
Asia selatan (Anonim, 2012). 
 
 
 
 
 
 
 
2. Pemanfaatan  Biji Jewawut  
Jewawut menempati urutan ke-enam sebagai biji-bijian paling 
utama dan dikonsumsi sepertiga penduduk dunia. Salah satu 
sumber utama penyedia energi, protein, vitamin dan mineral, kaya 
vitamin B terutama niacin, B6 dan folacin juga asam amino esensial 
seperti isoleusin, leusin, fenilalanin dan treonin serta mengandung 
senyawa nitrilosida yang sangat berperan menghambat 
perkembangan sel kanker (anti kanker), juga menurunkan resiko 
mengidap penyakit jantung (artheriosclerosis, serangan jantung, 
stroke dan hipertensi) (Anonim, 2009c). 
Sehubungan dengan perubahan pemanfaatan jewawut dari 
cara tradisional untuk pangan (bubur, dodol, bajet) ke bahan baku 
pakan dan industri, maka jewawut lokal berpeluang terdesak oleh 
jenis impor sehingga menjadi punah. Oleh sebab itu upaya 
menyelamatan sumber daya genetik masa datang perlu dilakukan. 
jewawut lokal jenis foxtail maupun jewawut  impor yang ada di 
pulau Lombok perlu segera dilestarikan. Tiga jenis jewawut yang 
populer yaitu jenis brownstop, Pearl millet, dan jenis proso atau 
Italian millet. pearl millet memiliki jumlah kromoson 14 pasang 
dengan potensi hasil 3,5 t/ha. Jenis pearl millet tersebut termasuk 
tanaman serealia ekonomis minor penting dari golongan tanaman      
semusim (Duke, 1978).  
 
 
 
 
Jewawut termasuk tanaman serealia ekonomi keempat 
setelah padi, gandum, dan jagung. Biji jewawut mudah dijumpai di 
kios maupun di pasar-pasar burung. Biji jewawut mengandung 
karbohidrat dan protein yang tidak kalah dengan beras, bahkan 
tepung jewawut unggul dari kandungan kalsium jagung 
(Widyaningsih dan Mutholib, 1999).  
Pearl millet memiliki potensi tertinggi dibandingkan jenis 
millet lainnya, berdasarkan karakteristik atau sifatnya untuk 
dieksploitasi secara komersil. Pearl millet telah dijadikan sebagai 
pangan pokok jutaan manusia. Di India, pearl millet merupakan 
sereal keempat terpenting setelah beras, terigu, dan sorgum. Pearl 
millet juga menduduki ranking keenam sereal terpenting di dunia 
setelah terigu, beras, jagung, barley, dan sorgum. Pearl millet 
merupakan tanaman dengan rata-rata tinggi 2 m dan panjang 
tangkai biji 15 – 140 cm. Biji pearl millet berbentuk bulat,     
berwarna putih kekuningan, dan kulit biji berwarna cokelat 
kemerahan (Taylor et al., 2006). 
Pearl millet umumnya baru dikenal sebagai makanan 
burung, banyak dijual di penjual makanan burung dan tumbuh liar 
sebagai gulma. Namun sebenarnya sudah banyak produk makanan 
dan minuman berbasis pearl millet yang telah diproduksi di negara 
lain (Anonim, 2012). 
 
 
 
 
 
3. Kandungan gizi jewawut  
Jewawut termasuk rerumputan penghasil biji yang kaya 
mengandung karbohidrat dan protein yang tidak kalah dengan 
beras, bahkan jewawut mempunyai kandungan mineral dan 
kalsium lebih unggul dari jagung. Kandungan nutrisi jewawut 
berbagai jenis dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 
Tabel 1. Analisis proximat jewawut 
Jenis 
jewawut 
Protein 
(%) 
Ekstrak 
eter 
(%) 
Serat 
kasar 
(%) 
Abu 
(%) 
Pati 
(%) 
Pearl 14,5 5,1 2,0 2,0 71,6 
Finger 8,0 1.5 3,0 3,0 59,0 
Proso 13,4 9,7 6,3 4,2 57,1 
Foxtail 11,7 3,9 7,0 3,0 55,1 
Fenio 8,7 2,8 8,0 3,3 - 
Sumber : Abate, A. N and Gomez, M (1984). 
Tabel 2. Kandungan nutrisi tiga jenis jewawut (%) 
Komoditas Karbohidrat Protein Lemak Serat 
Millet Foxtail  84.2 10.7 3.3 1.4 
Pearl millet 78.9 12.8 5.6 1.7 
Proso millet 84.4 12.3 1.7 0.9 
Sumber : Balitsereal, Lombok (2004). 
Tanaman jewawut memiliki potensi sebagai sumber 
karbohidrat, antioksidan, senyawa bioaktif dan serat yang penting 
bagi kesehatan. Selain itu, tanaman ini dapat pula dijadikan 
sebagai bahan pangan subtitusi beras dan sumber protein. Salah 
satu jenis tanaman jewawut yang kerap kali diteliti adalah    
tanaman jewawut jenis pearl  millet  yang  sekaligus paling banyak  
 
 
 
 
dibudidayakan di Indonesia dibandingkan jenis tanaman jewawut 
lainnya. Kandungan gizi pearl millet sebagai bahan makanan dapat 
dilihat pada Tabel di bawah ini: 
Tabel 3. Komposisi kimia per 100 g biji pearl millet 
No. Kandungan Gizi Jumlah (%) 
1 Energi kasar (kkal) 386 
2 Protein kasar(%) 12.1 
3 Lemak (%) 1.63 
4 Karbohidrat (%) 81.52 
5 Mg (mg/100g) 122.10 
6 Fe (mg/100g) 7.80 
7 Zn (mg/100g) 3.60 
8 Ca (mg/100g) 19.80 
9 Vitamin A (mg/100g) 0.023 
10 Vitamin B1 (mg) 0,04 
11 Vitamin C (mg) 18 
12 Serat kasar (%) 5,65 
13 Kadar Abu (%) 1.77 
14 Kadar Air (% bk) 7.61 
15 Palmiat  20 
Sumber: Yanuwar (2009). 
Karakterisasi kandungan nutrisi jewawut yang dimiliki 
Balitsereal, memang belum dilakukan sehingga belum diketahui 
keragaman nutrisi aksesi jewawut termasuk jenis ketan seperti 
yang dijelaskan Southgate (1988), bahwa kandungan      
amilopektin yang tinggi (75%) pada endosperm jewawut termasuk 
jenis ketan (waxy) (Balitsereal, 2004). 
Pearl millet mengandung asam lemak tak jenuh sebesar 
75% dari total lemak dan serat sebesar 2%, kadar abu pearl millet 
3.86% dan kadar seratnya 5.65%. Protein kasar yang dikandung 
pearl millet berjumlah 7.29% (Yanuwar, 2009).  
 
 
 
 
Pearl millet memiliki kandungan protein yang hampir sama 
dengan terigu dan bahkan mengandung sedikit protein gluten. 
Meskipun demikian, menyebutkan bahwa pearl millet memiliki 
kandungan protein lebih tinggi dari jenis jewawut lainnya. Hal ini 
karena pearl millet memiliki lembaga (germ) yang besar sehingga 
kaya protein albumin dan globulin. Dengan tingginya protein 
albumin dan globulin, maka kandungan asam amino esensial lisin 
pun tinggi (Serna-Saldivar dan Rooney, 1995). 
B. Flakes 
Flakes merupakan bentuk pertama dari produk sereal siap 
santap. Secara tradisional, pembuatan produk flake dilakukan dengan 
mengukus biji serealia yang sudah dihancurkan (kurang lebih sepertiga 
dari ukuran awal biji) pada kondisi bertekanan selama dua jam atau 
lebih lalu dipipihkan di antara dua rol baja. Setelah itu dikeringkan dan 
di panggang pada suhu tinggi (Tribelhorn, 1991).  
 Menurut Tribelhorn (1991), produk sereal sarapan dapat 
dikelompokan berdasarkan sifat fisik alami dari produk. sereal 
sarapan yang ada di pasaran dikategorikan menjadi lima jenis, yaitu: 
1.  Sereal tradisional yang memerlukan pemasakan, adalah sereal 
yang dijual di pasaran dalam bentuk bahan mentah yang telah 
diproses. Biasanya dalam bentuk sereal yang biasa dikonsumsi 
panas. 
 
 
 
 
2. Sereal panas instan tradisional, yaitu sereal yang dijual dalam 
bentuk biji-bijian atau serbuk yang telah dimasak dan hanya 
memerlukan air mendidih dalam persiapannya. 
3. Sereal siap santap, yaitu produk yang telah diolah dan direkayasa 
menurut jenis atau bentuk diantaranya flaked, puffed, dan 
shredded. 
4. Ready-to-eat cereal mixes, yaitu produk sereal yang telah diolah 
bersama biji-bijian atau kacang-kacangan, serta buah kering. 
5. Bermacam produk sereal sarapan yang tidak dapat dikategorikan 
dengan keempat jenis di atas karena proses khusus dan atau 
kegunaan akhirnya. Contoh dari jenis ini adalah cereal nuggets dan 
makanan bayi. 
Biji-bijian dari kelompok seralia memiliki peranan penting dalam 
pembuatan sereal sarapan pagi. Umumnya sereal ini terbuat dari 
endosperma gandum, jagung, beras dan oats. Secara sederhana, 
endosperma dapat dihancurkan atau dipress, dengan atau tanpa 
dipanggang. Salah satu contoh sereal tanpa pemasakan yaitu oatmeal. 
Namun sereal yang lebih popular adalah siap saji. Dalam hal ini, 
endosperma dihaluskan terlebih dahulu dan dibentuk menjadi 
lempengan (flakes) dengan menyelipkan dengan adonan yang telah 
tercampur ke sebuah roller. Adonan juga dapat dibentuk langsung 
menjadi aneka bentuk atau dapat juga dibiarkan utuh sebagai biji 
 
 
 
 
kemudian dibuat mengembang, misalnya pada sereal harus 
dikeringkan terlebih dahulu sehingga terbentuk  flavour yang khas dan  
kerenyahan serta sifat kaku yang mudah pecah. Kerenyahan yang 
didapatkan pada ready-to-eat breakfast dari sereal yang dikeringkan 
hingga mencapai kadar air 3-6% (Potter and Joseph, 2005). 
Saat ini sereal sarapan yang paling digemari masyarakat 
adalah jenis ready-to-eat  karena berkaitan dengan kepraktisan dan 
waktu penyajian yang cepat. Hal ini dibuktikan dari hasil penelitian 
Nurjanah tahun 2000. Menurut Nurjanah (2000), jenis sereal sarapan 
yang paling banyak dikonsumsi/ disukai oleh konsumen adalah produk 
yang berupa minuman sarapan, produk ekstrusi dan flakes. Semua 
produk ini merupakan produk instan dimana waktu persiapannya 
kurang dari 3 menit. 
Ciri khas dari produk breakfast adalah kadar air rendah dan 
tekstur renyah. Berdasarkan teknik pengolahannya, breakfast cereal 
dijumpai dalam bentuk serpihan (flake), hancuran atau parutan 
(shredded), mengembang (puffed), panggangan (baked) dan extrudat 
(extruded). Proses pemasakan merupakan tahapan proses yang harus 
dilakukan dalam proses pembuatan breakfast cereal. Proses 
pemasakan membentuk sifat fisik yang diperlukan untuk membentuk 
tekstur produk yang diinginkan (Syamsir, 2008).    
Secara umum pembuatan flakes sangat sederhana. Bahan 
baku akan mengalami proses-proses sebagai berikut: (1) pati 
 
 
 
 
tergelatinisasi dan tidak tertutup kemungkinan terjadi                  
hidrolisa; (2) partikel akan mengalami reaksi pencoklatan yang 
disebabkan oleh interaksi antara protein dan gula; (3) proses enzimatik 
akan berhenti yang mengakibatkan hasil akhir yang                        
stabil; (4) karamelisasi dari gula yang muncul sebagai efek dari 
tingginya suhu oven pemanggang; (5) lempengan akan menjadi lebih 
renyah karena kandungan air dalam bahan semakin rendah. Hal ini 
membuat sereal cukup popular dan digemari dikalangan konsumen 
karena selain citarasanya yang enak, praktis dalam  penyajian, 
makanan  ini juga menyehatkan. Dengan adanya  teknologi di bidang 
industri pangan dan banyaknya konsumen yang mulai lebih 
memperhatikan pola hidup sehat, Maka potensi makanan ini terus 
meningkat khususnya dalam negeri (Matz, 2005). 
C. Gelatinisasi  
Rasio antara amilosa dan amilopektin berbeda untuk setiap 
jenis pati umumnya tergantung dari jenis tumbuhan asalnya. 
Kandungan amilopektin sangat berperan dalam menentukan lekat 
tidaknya bahan. Misalnya kandungan amilopektin yang tinggi pada 
beras akan  menyebabkan beras menjadi lebih lekat dari beras yang 
amilopektinnya kurang. Apabila kadar amilosanya tinggi maka pati 
akan bersifat kering, kurang lekat dan cenderung meresap air lebih 
banyak atau higroskopis (Haryanto dan Philipus, 1992). 
 
 
 
 
Sifat pati tidak larut dalam air, namun bila suspensi pati 
dipanaskan akan terjadi gelatinisasi setelah mencapai suhu tertentu 
(suhu gelatinisasi). Suhu gelatinisasi tergantung pada konsentrasi 
suspensi pati, semakin tinggi konsentrasi larutan (suspensi) pati, suhu 
gelatinisasi makin lambat tercapai. Hal ini disebabkan oleh pemanasan 
energi kinetik molekul-molekul air yang menjadi lebih kuat dari pada 
daya tarik menarik antara molekul pati dan granula, sehingga air dapat 
masuk ke dalam pati tersebut dan pati akan membengkak 
(mengembang). Granula pati dapat membengkak luar biasa dan pecah 
sehingga tidak dapat kembali pada kondisi semula. Perubahan sifat 
inilah yang disebut gelatinisasi. Karena jumlah gugus hidroksil         
dalam molekul pati sangat besar maka kemampuan menyerap air 
sangat besar. Pati yang telah mengalami gelatinisasi dapat 
dikeringkan, tetapi molekul tersebut tidak dapat kembali lagi ke sifat-
sifatnya sebelum gelatinisasi (Winarno, 2004). 
Suhu gelatinisasi adalah suhu pada saat granula pati pecah. 
Suhu gelatinisasi berbeda–beda bagi tiap jenis pati dan merupakan 
suatu kisaran. Dengan viskometer suhu gelatinisasi dapat ditentukan, 
misalnya pada jagung 62–70C, beras 68-78C gandum 54,5–64C, 
kentang 58–66C, dan tapioka 52– 64C (Winarno, 2004). Dengan 
adanya gelatinisasi, terjadi juga perubahan viskositas pati. Viskositas 
adalah resistansi suatu cairan terhadap alirannya. Pemanasan yang 
semakin lama akan mengakibatkan viskositasnya semakin tinggi. Pada 
 
 
 
 
saat larutan pati mencapai suhu gelatinisasi maka granula-granula pati 
akan pecah dan molekul-molekul pati keluar dan terlepas dari granula 
serta masuk dalam sistem larutan. Hal ini menyebabkan viskositas. 
Amilosa dan amilopektin besar pengaruhnya terhadap viskositas 
sistem dispersi pati dan air. Gugus hidroksil yang terletak pada salah 
satu ujung rantai amilosa dan pada ujung rantai pokok amilopektin 
berperan dalam penarikan air oleh pati karena gugus hidroksil dari pati 
akan tarik menarik dengan gugus hidrogen dari air. Semakin rendah 
amilosa dan amilopektin pada pati maka gugus hidroksilnya akan    
turun sehingga akan menyebabkan gaya tarik-menarik antara           
pati dengan air menjadi kecil sehingga viskositas yang dihasilkan juga 
kecil (Anonim, 2005). 
Jika suspensi pada pati dalam air dipanaskan, air akan 
menembus lapisan luar granula dan granula ini menggelembung. Ini 
terjadi saat temperature meningkat dari 600C sampai 800C. Granula-
granula dapat menggelembung hingga hingga volumenya lima kali lipat 
volume semula. Pada suhu kira-kira 850C granula pati pecah dan 
isinya terdispersi merata keseluruh air di sekelilingnya. Pada 
pendinginan,jika pendinginan pati dan air cukup besar, molekul pati 
membentuk jaringan dengan molekul air terkurung di dalamnya 
sehingga berbentuk gel. Keseluruhan proses ini dinamakan 
gelatinisasi. Gelatinisasi pati sangat penting dalam proses pengolahan 
(Gaman and Sherringtong, 1992). 
 
 
 
 
Mekanisme gelatinisasi dapat dibedakan menjadi 3 fase. 
Pertama  pada suhu ruang air secara perlahan-lahan menyerap ke 
dalam granula dan tahap ini sifatnya bolak-balik (reversible). Kemudian 
pada suhu 60-65C granula akan mengembang dengan cepat hingga 
mencapai volume maksimal yakni sekitar lima kali lipat volume semula. 
Selanjutnya jika suhu tetap dinaikkan maka granula pati tersebut akan 
pecah dan molekul pati terdifusi keluar. Pembengkakan granula pati 
terjadi karena masuknya air ke dalam butir-butir pati akibat energi 
kinetik molekul-molekul air menjadi lebih kuat daripada daya tarik-
menarik antara molekul pati di dalam granula. Granula pati dapat 
membengkak luar biasa dan pecah sehingga tidak dapat kembali pada 
kondisi semula (Winarno, 2004). 
D. Aspek Pengolahan 
Serealia memiliki andil yang cukup besar dalam perkembangan 
makanan untuk sarapan pada abad ini. Teknologi pembuatannya pun 
semakin berkembang seiring dengan tuntutan konsumen yang 
menginginkan produk dengan kualitas baik. Teknologi sereal sarapan 
telah berkembang cukup baik, dari metode sederhana dengan hanya 
menggiling biji serealia untuk produk makanan serealia yang 
memerlukan pemasakan lebih lanjut, sampai metode yang cukup  
canggih  dengan   membuat   produk  ready-to-eat   yang    cepat  saji.  
 
 
 
 
Saat ini, produk sereal sarapan yang banyak terdapat di pasar, adalah 
oatmeal, produk ekstrusi, flakes, bubur instan, serta minuman sarapan 
(Tribelhorn, 1991).  
Perendaman ditujukan agar terjadi gelatinisasi pati. Pati yang 
mengalami gelatinisasi setelah dikeringkan molekulnya dapat lebih 
mudah menyerap air kembali dalam jumlah yang besar. Struktur pati 
yang poros setelah pengeringan memudahkan  air untuk meresap 
kedalam produk semi instan pada waktu rehidrasi. Sifat inilah yang 
digunakan dalam pembuatan pangan instan (Anonim, 2006). 
Pada awal perkembangannya, beberapa produk serealia yang 
dijual di pasaran berupa biji gandum dan oats yang digiling. Biji-bijian 
ini memerlukan pemasakan lebih lanjut oleh konsumen sebelum 
dikonsumsi. Berbagai usaha telah dilakukan untuk mengurangi waktu 
pemasakan yang dilakukan oleh konsumen sehingga konsumen dapat 
lebih nyaman. Salah satu metode untuk mewujudkan hal tersebut 
adalah dengan precooking atau penggunaan bahan tambahan 
pangan. Bahan tambahan pangan yang dapat digunakan adalah gum 
polisakarida, monogliserida, dan sebagainya. Dengan ditemukannya 
teknologi oven microwave, pemasakan sereal sarapan dapat lebih 
cepat (Tribelhorn, 1991). 
Prinsip pengolahan dengan cara mengukus adalah 
menggunakan uap air dari air panas bersuhu 100C. Perubahan yang 
 
 
 
 
terjadi selama proses pemanasan   antara   lain    karbohidrat   akan 
mengalami     sedikit     perubahan   warna.  Pati   akan  tergelatinisasi  
membentuk struktur jaringan yang kokoh, protein akan mengeras 
karena mengalami koagulasi. Kadar air akan mengalami perubahan 
yang relatif  sama (Vonny, 2004). 
Mengukus adalah memasak bahan makanan dengan uap air 
mendidih. Meskipun bahan makanan tidak berhubungan atau kontak 
langsung dengan air mendidih namun masih tetap termasuk dalam 
teknik memasak basah. Dalam metode ini perubahan warna, tekstur 
dan aroma yang terjadi lebih banyak dibanding dengan teknik 
merebus dan menyetup. Efek dari sistem ini sama dengan sistem 
basah lainnya yaitu menjadikan makanan lebih lunak dan lembut. 
Karena bahan makanan tidak bersentuhan langsung dengan air maka 
kehilangan nilai gizinyapun lebih sedikit (Astawan, 2001). 
Pemanggangan merupakan suatu unit operasi yang 
menggunakan udara panas dan bertujuan untuk mencapai eating 
quality, dekstruksi mikrobia serta menurunkan aktivitas air bebas pada 
makanan. Proses pemanggangan pada pembuatan breakfast juga 
bertujuan untuk menyempurnakan gelatinisasi pati. Pemanggangan 
dapat dilakukan dengan menggunakan oven (Desrosier, 1988). 
 
 
 
 
 
 
Penerapan panas dalam pengolahan pangan merupakan suatu 
metode yang paling penting dalam pengolahan pangan. Keuntungan 
yang diperoleh dari pengolahan bahan pangan dengan pemanasan 
adalah (Fellowes, 2000). 
1. Terbentuknya efek pengawetan yang disebabkan karena 
terhentinya aktivitas enzim dan mikroba, serangga, serta parasit. 
2. Rusaknya komponen anti gizi, misalnya tripsin inhibitor pada 
legume. 
3. Perbaikan ketersediaan beberapa zat gizi, misalnya peningkatan 
daya cerna protein, gelatinisasi pati, dan pelepasan ikatan niasin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
III. METODOLOGI PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2012 sampai 
Agustus 2012 di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium 
Kimia Analisis, Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Jurusan 
Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
B. Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, panci, 
roller,  timbangan, baskom plastik, sendok, alat pengering, talang, 
kompor,  stopwatch, dan termometer, gelas piala, gelas ukur, serta 
alat-alat lain yang digunakan untuk analisis kimia. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan flakes ini 
adalah jewawut, air, vanili, aluminium foil, tissue, kertas label, gula dan 
garam. 
C. Prosedur Penelitian 
Metode yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai 
berikut: 
1. Penelitian Pendahuluan 
   Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk menentukan sifat 
fisik yaitu tekstur yang baik pada pembuatan flakes jewawut 
sehingga memiliki daya rehidrasi yang baik, serta agar didapatkan 
adonan menjadi mudah dibentuk. Perlakuan dari masing-masing 
 
 
 
 
perbandingan adonan dibagi menjadi dua jenis. Perlakuan 
pertama yaitu pembuatan flakes dengan menggunakan jewawut 
biasa dan perlakuan kedua yaitu pembuatan flakes dengan 
menggunakan jewawut ketan. Kemudian dilakukan pengujian 
organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 
produk. Pada pengujian ini ada 10 orang panelis yang memberikan 
penilaiannya berdasarkan tingkat kesukaannya terhadap flakes 
meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Pengujian yang dilakukan 
adalah menggunakan metode hedonik dengan skor 1-5 yaitu : 
1 = Amat tidak suka    
2 = Tidak suka    
3 = Agak suka    
4 = Suka 
5 = Amat suka 
2. Penelitian Utama 
Prosedur pembuatan sereal dari biji jewawut, yaitu :  
1. Biji jewawut dicuci agar bebas dari tanah atau kotoran. 
2. Biji jewawut kemudian dilakukan perendaman dengan air, 
kemudian dilakukan pengukusan. 
3. Setelah pengukusan, jewawut dicampur dan ditambahkan 
bahan tambahan yaitu gula 10%, garam 2%, vanili 2% hingga 
menjadi adonan. 
4. Dilakukan pemipihan biji jewawut dengan roller. 
 
 
 
 
5. Adonan yang telah dipipihkan kemudian dicetak dan disimpan di 
atas loyang. 
6. Flakes kemudian dimasukkan dalam oven (1400C) selama 25 
menit. 
7. Dilakukan pengamatan meliputi pengujian analisa kadar air, 
analisa protein, analisa karbohidrat, uji daya serap air, serta uji 
organoleptik. 
D. Perlakuan Penelitian 
Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini adalah perlakuan 
terhadap perendaman dan pengukusan : 
A1 : Tanpa perendaman, pengukusan 60 menit. 
A2 : Perendaman 60 menit,  pengukusan 60 menit. 
A3 : Perendaman 60 menit,  pengukusan 30 menit. 
E. Parameter Pengamatan 
Parameter pengamatan pada penelitian pembuatan sereal 
jewawut ini yaitu analisis kadar air, analisis protein, analisis 
karbohidrat, uji daya serap air dan uji organoleptik. 
a. Analisa Kadar Air 
Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses 
pengeringan. Prosedur kerja pengukuran kadar air adalah sebagai 
berikut : 
1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama 
15 menit. 
 
 
 
 
2. Ditimbang dengan cepat  kurang lebih 5 gram sampel yang 
sudah dihomogenkan dalam cawan.  
3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan dalam oven 
selama 3 jam. 
4. Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang 
kembali. 
5. Bahan dikeringkan kembali ke dalam oven  ± 30 menit sampei 
diperoleh berat yang tetap. 
6. Bahan didinginkan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat 
yang tetap. 
7. Dihitung kadar air dengan rumus : 
% kadar air = 
                       
           
       
b. Analisa protein 
Kadar protein ditentukan dengan metode kjedahl 
menggunakan destruksi Gerhardt Kjeldaterm. Prosedur kerjanya 
adalah sebagai berikut : 
1. Bahan ditimbang sebanyak 0,5 gram kemudian dimasukkan 
dalam labu kjedahl 100 ml. 
2. Ditambahkan kurang lebih 1 gram campuran selenium dan 10 
ml H2SO4 pekat kemudian dihomogenkan.  
3. Didestruksi dalam lemari asam sampai jernih. Bahan dibiarkan 
dingin, kemudian dituang ke dalam labu ukur 100 ml sambil 
dibilas dengan aquadest. 
 
 
 
 
4. Dibiarkan dingin kemudian ditambahkan aquadest sampai 
tanda tera. Disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml HBO3 
2% ditambah 4 tetes larutan indikator dalam erlenmeyer 100 
ml. 
5. Dipipet 5 ml NaOH 30% dan 100 ml aquadest, disuling hingga 
volume penampung menjadi kurang lebih 50 ml. Dibilas ujung 
penyuling dengan aquadest kemudian ditampung bersama 
isinya.  
6. Dititrasi dengan larutan HCl atau H2BO4 0,02 N, perhitungan 
kadar protein dilakukan sebagai berikut : 
% kadar protein = 
                              
          
        
Keterangan : 
V1 = Volume titrasi bahan 
N = Normalitas larutan HCl atau H2SO4 0,02 N 
p = Faktor pengenceran 100/5 
c. Analisa karbohidrat 
Kandungan karbohidrat dihitung secara perbedaan antara 
jumlah kandungan air, protein, lemak, dan abu dengan 100. 
Rumus Kadar Karbohidrat adalah : 
% kadar karbohidrat = 100 – (protein + lemak + abu + air) 
d. Uji daya serap air 
Sebanyak 5 gram sampel yang telah diketahui kadar airnya 
dimasukkan ke dalam air mendidih selama 4 menit kemudian 
 
 
 
 
ditiriskan selama 10 menit. Segera setelah itu dipindahkan ke 
dalam cawan yang telah diketahui bobotnya dan ditimbang (A). 
Cawan beserta isinya dioven 1000C selama 3-5 jam sampai 
dengan berat konstan. Setelah itu didinginkan dalam desikator 
dan ditimbang (B). Perhitungan daya serap dilakukan sebagai 
berikut : 
  
e. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan panelis terhadap produk. Pada pengujian ini ada 10 
orang panelis yang memberikan penilaiannya berdasarkan tingkat 
kesukaannya terhadap produk meliputi warna, aroma, tekstur dan 
rasa. Pengujian yang dilakukan adalah menggunakan metode 
hedonik. 
F. Pengolahan Data 
Data yang diperoleh dari penelitian ini disajikan secara deskriptif 
kuantitatif berdasarkan data hasil pengamatan terhadap parameter 
pengujian dengan melakukan tiga kali ulangan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Flakes Jewawut 
 
 
 
 
 
 
JEWAWUT SOSOH 
Pencucian 
Perendaman dan 
pengukusan 
Pencampuran adonan 
Pemipihan dan Pencetakan 
Oven (140C) selama          
25 menit 
Kjkjl 
l 
Se’;l 
FLAKES JEWAWUT 
Pembentukan lembaran 
 
Bahan tambahan 
 Gula         : 10% 
 Garam      : 2% 
 Vanili        : 2% 
 
 
Parameter pengamatan 
 analisis kadar air 
 analisis protein 
 analisis karbohidrat 
 uji daya serap air 
 uji organoleptik. 
 
 
Perlakuan Peneliatian 
A1 :  Tanpa perendaman air 
- Pengukusan 60 menit 
A2 : Perendaman air 60 menit  
- Pengukusan 60 menit 
A3 : Perendaman air 60 menit  
- Pengukusan 30 menit 
 
200 gram 
 
 
 
 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk mendapatkan sifat 
fisik yaitu tekstur yang baik pada pembuatan flakes jewawut, 
Perlakuan dari masing-masing perbandingan adonan dibagi menjadi 
dua jenis. Perlakuan pertama yaitu pembuatan flakes dengan 
menggunakan jewawut biasa dan perlakuan kedua yaitu pembuatan 
flakes dengan menggunakan jewawut ketan. Kemudian dilakukan 
pengujian organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap produk. Pada pengujian ini ada 10 orang panelis yang 
memberikan penilaiannya berdasarkan tingkat kesukaannya terhadap 
flakes meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Pengujian yang 
dilakukan adalah menggunakan metode hedonik.   
Flakes jewawut yang dihasilkan berdasarkan kedua perlakuan 
tersebut diperoleh perlakuan terbaik. Hasil terbaik dilihat dari segi 
adonan yang mudah dibentuk serta sifat organoleptik produk. 
Perlakuan terbaik adalah perlakuan pertama yaitu pembuatan flakes 
dengan menggunakan bahan dasar jewawut biasa. Adapun bahan 
tambahan yang digunakan adalah gula 10%, garam 2%, dan          
vanili 2%.  
 
  
 
 
 
 
B. Penelitian Utama 
Penelitian utama adalah lanjutan dari penelitian pendahuluan 
dimana hasil perlakuan terbaiknya kemudian akan dilanjutkan ke 
penelitian berikutnya. Penelitian utama dilakukan untuk menentukan 
sifat fisik yaitu tekstur yang baik pada pembuatan flakes jewawut 
sehingga memiliki daya rehidrasi yang baik, serta agar didapatkan 
adonan menjadi mudah dibentuk. Perlakuan dari masing-masing 
perbandingan adonan dibagi menjadi tiga jenis. Perlakuan pertama 
yaitu tanpa perendaman air dan pengukusan selama 60 menit, 
perlakuan kedua yaitu perendaman dengan air dan pengukusan 
selama 60 menit, dan perlakuan ketiga yaitu perendaman air selama 
60 menit dan pengukusan selama 30 menit. Hasil produk flakes 
jewawut yang telah dibuat dari masing-masing perlakuan kemudian 
dilakukan pengamatan meliputi pengujian analisa kadar air, analisa 
protein, analisa karbohidrat, daya serap air, serta uji organoleptik. 
1. Kadar Air  
Kadar air dalam bahan pangan atau produk adalah faktor 
penting yang berperan dalam pembentukan sifat organoleptik produk 
tersebut. Produk flakes diharapkan memiliki kadar air yang sesuai 
karena sangat berpengaruh terhadap pembentukan flavor yang khas 
dan kerenyahan serta sifat kaku yang mudah pecah. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Winarno (2004), bahwa air merupakan komponen 
penting dalam bahan makanan karena air dapat mempengaruhi 
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penampakan, tekstur, serta citarasa makanan kita. Oleh karena itu 
dilakukan analisa kadar air dengan tujuan untuk mengetahui jumlah air 
yang terdapat pada produk flakes jewawut. Pengukurannya dilakukan 
dengan menggunakan cara basis kering. Jumlah kadar air dalam 
produk flakes akan berpengaruh terhadap tekstur maupun citarasanya.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Pengaruh perendaman dengan air dan pengukusan 
terhadap Kadar Air Flakes Jewawut yang Dihasilkan. 
 
Hasil analisa kadar air pada produk flakes yang dihasilkan 
menunjukkan kadar air terendah diantara semua perlakuan yaitu pada  
perlakuan tanpa perendaman, pengukusan 60 menit dengan 
persentase 4,96%, kadar air pada perlakuan perendaman 60 menit, 
pengukusan 60 menit yaitu sebesar 5,46%. Sedangkan pada 
perlakuan perendaman 60 menit, pengukusan 30 menit memiliki kadar 
air tertinggi yaitu 6,06%. pada  perlakuan tanpa perendaman air, 
pengukusan 60 menit air hanya diperoleh dari uap air pada waktu 
pengukusan, sehingga tidak cukup membuat pati tergelatinisasi 
sempurna, dan membuat kadar air flakes menjadi lebih rendah 
 
 
 
 
dabandingkan kadar air flakes pada perlakuan perendaman 60 menit, 
pengukusan 60 menit dan pada perlakuan perendaman 60 menit, 
pengukusan 30 menit.  
Kadar air yang diperoleh pada produk flakes yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh lama perendaman air dan pengukusan. adanya 
perendaman akan meregangkan ikatan pati yang menyebabkan pori-
pori terbuka sehingga menyerap masuk kedalam jewawut, hal ini juga 
membantu proses pengukusan yaitu semakin lama perendaman 
semakin mempercepat waktu pengukusan. Pada proses pengukusan 
jewawut, uap air yang bersuhu tinggi masuk dan merusak ikatan pati 
sehingga terjadi proses gelatinisasi. Konsentrasi pati pada jewawut 
mempengaruhi kemampuan mengikat air pada saat terjadi gelatinisasi. 
Kemudian air tersebut akan hilang pada saat pemanggangan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat  McWilliams (2001), bahwa air terikat oleh 
pati ketika terjadi gelatinisasi dan akan hilang saat pemanggangan. 
Semakin banyak jumlah pati yang terkandung pada bahan, maka 
semakin banyak air yang akan terikat maka semakin banyak pula air 
yang hilang pada saat pemanggangan dan menyebabkan kadar airnya 
rendah.  
2. Daya serap air 
Daya rehidrasi flakes menunjukkan kemampuan flakes untuk 
menyerap cairan (susu) setelah direndam atau diseduh, besarnya 
daya rehidrasi menunjukkan kualitas kerenyahan flakes ketika 
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dikonsumsi bersama susu. Analisa daya serap air dilakukan untuk 
mengetahui besarnya kemampuan menyerap air dalam jumlah besar 
dan relatif singkat setelah dilakukan proses perendaman dengan air 
dan pengukusan sehingga flakes yang dihasilkan bersifat instan 
(Andarwulan, 1989). Persentase daya serap air pada produk flakes 
yang dihasilkan dipengaruhi oleh waktu perendaman dan pengukusan. 
Hasil analisa daya serap air dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Pengaruh perendaman dengan air dan pengukusan 
terhadap Daya Serap Air Flakes Jewawut yang 
Dihasilkan. 
 
Hasil perhitungan daya serap air pada Grafik diatas 
menunjukkan bahwa  kemampuan flakes menyerap air dalam jumlah 
besar dari setiap perlakuan yaitu tanpa perendaman, pengukusan 60 
menit), perendaman 60 menit,  pengukusan 60 menit, dan  
perendaman 60 menit,  pengukusan 30 menit adalah relatif sama yaitu 
112,78%, 111,49%, dan 110,35% secara berurutan.  
Pada penelitian ini, perlakuan tanpa perendaman, pengukusan 
60 menit memiliki kemampuan daya serap air paling baik 
 
 
 
 
dibandingkan daya serap air pada perlakuan perendaman 60 menit,  
pengukusan 60 menit, dan  perendaman 60 menit,  pengukusan 30 
menit. Hal ini dikarenakan perlakuan tanpa perendaman, pengukusan 
60 menit memiliki kadar air yang lebih rendah sehingga mampu 
menyerap air dalam jumlah besar. Pati kering yang sudah 
tergelatinisasi memiliki kemampuan untuk menyerap air kembali 
(rehidrasi) dengan mudah (Winarno, 1992). 
3. Kadar Protein  
Protein merupakan makromolekul yang terdiri dari satu atau 
lebih polipeptida. Setiap polipeptida terdiri dari rantai asam amino 
dimana satu sama lain dihubungkan oleh ikatan peptida (Walsh, 2002). 
Menurut Widyaningsih dan Mutholib (1999), komponen terbesar kedua 
dari jewawut adalah protein. Biji jewawut relatif lebih memiliki 
kandungan protein yang tinggi, oleh karena itu jewawut juga memiliki 
keseimbangan asam amino yang baik. Selain itu  jewawut juga 
memiliki kandungan sistin, lisin dan mitionin yang tinggi.  
Protein merupakan senyawa yang cukup berpengaruh besar 
terhadap kualitas produk yang dihasilkan, kemampuan produk flakes 
untuk menahan stabilitas adonan pada saat proses pembuatan agar 
tetap sempurna setelah keadaan kalis ternyata dipengaruhi dari jumlah 
protein yang terdapat dari bahan tersebut dan juga kualitas protein itu 
sendiri. Kadar protein merupakan parameter yang penting karena 
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produk flakes, selain memiliki rasa yang enak, juga diharapkan 
memiliki nilai gizi yang dapat memenuhi nutrisi sarapan.  
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Pengaruh perendaman dengan air dan pengukusan 
terhadap Kadar Protein Flakes Jewawut yang Dihasilkan. 
 
Grafik analisa protein di atas menunjukkan bahwa flakes hasil 
dari ketiga perlakuan memiliki persentase yang tidak jauh berbeda, 
pada perlakuan perendaman air selama 60 menit dan pengukusan 30 
menit,  diperoleh kadar protein tertinggi yaitu 8,3%, pada perlakuan 
perendaman air selama 60 menit dan pengukusan 60 menit diperoleh 
kadar protein sebanyak 8,15%, dan kadar protein terendah yaitu pada 
perlakuan  tanpa perendaman dan pengukusan 60 menit yaitu 8,21%. 
Perbedaan kadar protein dari setiap perlakuan dipengaruhi oleh proses 
perendaman dengan air dan pengukusan. Perendaman dimaksudkan 
untuk mempercepat proses peyerapan air masuk ke dalam pori-pori 
jewawut, sehingga pada saat pengukusan, yang dimana akan 
menyebabkan protein sering mengalami perubahan sifat meskipun 
sangat sedikit ataupun ringan dan belum menyebabkan terjadinya 
 
 
 
 
pemecahan ikatan kovalen atau peptida, salah satu perlakuan yang 
dapat menyebabkan perubahan pada protein yaitu perubahan karena 
suhu yang tinggi.  
Pengukusan dan pemanggangan pada jewawut dapat 
menyebabkan terjadinya reaksi-reaksi baik yang diharapkan maupun 
yang tidak diharapkan terhadap kandungan proteinnya. Salah satu 
reaksi yang terjadi yaitu denaturasi. Kebanyakan protein pangan 
terdenaturasi jika dipanasakan pada suhu yang 60-900C selama satu 
jam atau kurang. Denaturasi adalah perubahan struktur protein dimana 
pada keadaan terdenaturasi penuh, hanya struktur primer protein saja 
yang tersisa, protein tidak lagi memiliki struktur sekunder, tersier dan 
quarterner. Akan tetapi, belum terjadi pemutusan ikatan peptida pada 
kondisi terdenaturasi penuh (Anonim, 2007). 
4. Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi manusia. 
Pada penelitian ini kadar karbohidrat ditentukan dengan by difference 
yaitu dengan menjumlahkan kadar protein, lemak, abu, air lalu 
dikurangkan dengan 100%.  Kadar karbohidrat pada flakes yang 
dihasilkan dipengaruhi oleh proses pengolahan. Ada dua hal penting 
yang dipertimbangkan mengapa pengolahan pangan perlu dilakukan. 
Yang pertama adalah untuk mendapatkan bahan pangan yang aman 
untuk dimakan sehingga nilai gizi yang dikandung bahan pangan 
tersebut dapat dimanfaatkan secara maksimal. Yang kedua adalah 
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agar bahan pangan tersebut dapat diterima, khususnya diterima 
secara sensori, yang meliputi penampakan seperti aroma, rasa, 
mouthfeel, aftertaste dan tekstur yang meliputi kekerasan, kelembutan, 
konsistensi, kekenyalan, kerenyahan (Anonim, 2007). 
Persentase kadar karbohidrat yang diperoleh pada penelitian ini 
menunjukkan persentase yang sama di antara perlakuan tanpa 
perendaman dan pengukusan selama 60 menit dan pada perlakuan 
perendaman 60 menit dan pengukusan salama 60 menit yaitu masing-
masing sebesar  65,73%, sedangkan pada perlakuan perendaman 
selama 60 menit dan pengukusan selama 30 menit diperoleh kadar 
karbohidrat tertinggi yaitu sebesar 67,37%. Hal ini menunjukkan 
kandungan karbohidrat menurun pada proses pemanasan tergantung 
dari lama waktu yang dilakukan, sebab kandungan karbohidrat flakes 
pada perlakuan pengukusan yang dilakukan selama 60 menit rendah 
dibandingkan perlakuan pengukusan selama 30 menit. Hasil analisa 
karbohidrat dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
 
 
 
Gambar 6. Pengaruh perendaman dengan air dan pengukusan 
terhadap Kadar Karbohidrat Flakes Jewawut yang 
Dihasilkan. 
 
 
 
 
Perendaman dan pengukusan yang dilakukan pada penelitian 
ini berpengaruh terhadap kandungan Karbohidrat flakes yang 
dihasilkan. Adanya perendaman membantu pelunakan dinding sel 
serealia/ jewawut, kemudian pengukusan pada jewawut membuat 
karbohidrat mendapatkan daya cerna pati yang tepat. Bila pati 
dipanaskan, granula-granula pati membengkak dan pecah dan pati 
tergalatinisasi. selanjutnya memfasilitasi daya cerna protein.  Dalam 
bahan pangan keberadaan karbohidrat kadang kala tidak sendiri 
melainkan berdampingan dengan zat gizi yang lain seperti protein dan 
lemak (Anonim, 2007). 
5. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik pada suatu produk perlu dilakukan untuk 
menilai seberapa besar minat konsumen terhadap produk yang 
dihasilkan. Panelis akan memberi penilaian khusus terhadap warna, 
tekstur, aroma, dan rasa flakes dengan menggunakan skala hedonik. 
Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian masing-masing 
terhadap produk flakes yang diujikan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Rampengan, dkk., (1985), bahwa uji organolpetik dimaksudkan untuk 
mengetahui penilaian panelis terhadap produk yang dihasilkan. Jenis 
pengujian yang dilakukan dalam uji  organoleptik ini adalah metode 
hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur, aroma, warna dan 
rasa yang dihasilkan dari masing-masing perlakuan. 
 
 
 
 
 
a. Warna 
Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk 
menentukan kualitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. 
Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan  teksturnya sangat 
baik, tetapi memiliki warna yang tidak menarik atau memberi kesan 
telah menyimpang dari warna yang seharusnya, maka seharusnya 
tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada 
umumnya tergantung pada warna, karena warna tampil terlebih 
dahulu (Winarno, 2004). 
Hasil uji organoleptik terhadap warna pada Gambar                    
6 menunjukkan warna yang paling disukai oleh panelis adalah 
flakes dengan perlakuan perendaman dengan air selama 60 menit 
dan pengukusan 60 menit yaitu sebesar 4,3 sedangkan yang paling 
tidak disukai oleh panelis adalah warna flakes dengan perlakuan 
perendaman dengan air selama 60 menit dan pengukusan selama 
30 menit, yaitu sebesar 3,06 namun seluruh persentase warna 
flakes yang diperoleh berada dalam taraf yang disukai. 
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Gambar 7. Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Flakes Jewawut 
yang Dihasilkan. 
Warna keseluruhan flakes yang hampir tidak berbeda satu 
sama lainnya mengakibatkan panelis tidak mampu membedakan 
warna flakes dari tiap-tiap perlakuan. Inilah yang menyebabkan 
ketidakteraturan persentase warna flakes yang diperoleh.  Warna 
kuning keemasan khas flakes pada umumnya diperoleh tidak lepas 
dari perubahan fisikokimia pada jewawut akibat pengaruh 
perendaman dan pengukusan, sebab disamping membuka pori-pori 
jewawut pada saat perendaman, juga membuat jewawut menjadi 
lebih lunak dan memudahkan pati tergelatinisasi dan tidak tertutup 
pada saat pegukusan yang kemungkinan menyebabkan hidrolisa, 
dan pada saat proses pemanggangan partikel akan mengalami 
reaksi pencoklatan non enzimatis yang disebabkan oleh interaksi 
antara protein yaitu asam amino dan gula reduksi yang membuat 
warna flakes jewawut terbentuk. Hal ini sesuai pendapat      
Astawan (2001), bahwa pengukusan merupakan salah satu cara 
 
 
 
 
yang dilakukan pada suatu produk pangan yang dasarnya 
mengakibatkan terjadinya gelatinisasi pati serta menonaktifkan 
enzim yang mengakibatkan perubahan warna, cita rasa atau nilai 
gizi pada produk pangan. 
b. Tekstur 
 Tekstur memiliki pengaruh penting terhadap produk 
misalnya dari tingkat kerenyahan, tipe permukaan, kekerasan, dan 
sebagainya. Panelis cenderung lebih menyukai tekstur yang renyah 
dan menarik. Sebaliknya, panelis akan memberi skor yang lebih 
rendah terhadap flakes yang teksturnya kurang renyah. Tekstur 
merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut 
(pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan 
dengan jari (Kartika, dkk., 1988). 
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada Gambar 7 
menunjukkan bahwa tekstur yang paling disukai oleh panelis ialah 
tekstur dengan perlakuan perendaman air selama 60 menit dan 
pengukusan selama 60 menit yaitu sebesar 4,3 sedangkan tekstur 
pada perlakuan perendaman air selama 60 menit dan pengukusan 
selama 30 menit yaitu sebesar 3,1 dan tekstur yang paling tidak 
disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan tanpa perendaman air 
dan pengukusan selama 60 menit yaitu sebesar 3,1. Rendahnya 
tingkat kesukaan panelis terhadap flakes pada perlakuan tanpa 
perendaman dan pengukusan selama 60 menit diakibatkan karena 
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flakes jewawut yang dihasilkan agak keras dan kurang renyah, 
berbeda dengan perlakuan perendaman air selama 60 menit dan 
pengukusan selama 60 menit yang memiliki tekstur yang renyah 
dan juga tidak begitu rapuh. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 8. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Flakes 
Jewawut yang Dihasilkan. 
Perlakuan perendaman air selama 60 menit dan 
pengukusan selama 60 menit disukai oleh seluruh panelis, sebab 
tekstur flakes yang dihasilkan memiliki tekstur yang renyah, tekstur 
yang dihasilkan dipengaruhi oleh lamanya perendaman yang 
membuat massa jewawut bertambah karena masuknya air kedalam 
butir-butir jewawut yang membuat jewawut menjadi sedikit lunak 
dan lembut, kemudian dilanjutkan dengan pengukusan yang 
membentuk sifat fisik yang diperlukan untuk membentuk tekstur 
pruduk flakes yang diinginkan dimana pada suhu tertentu akan 
terjadi gelatinisasi , hal ini sesuai pendapat Fellowes (2000), bahwa 
fenomena perebusan jewawut adalah gelatinisasi pati, apabila 
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granula pati dipanaskan di dalam air, maka energi panas akan 
menyebabkan ikatan hidrogen terputus, dan air masuk ke dalam 
granula pati. Air yang masuk selanjutnya membentuk ikatan 
hidrogen dengan amilosa dan amilopektin. Meresapnya air ke 
dalam granula menyebabkan terjadinya pembengkakan granula 
pati. Ukuran granula akan meningkat sampai batas tertentu 
sebelum akhirnya granula pati tersebut pecah. Pecahnya granula 
menyebabkan bagian amilosa dan amilopektin berdifusi keluar. 
Proses masuknya air ke dalam pati yang menyebabkan granula 
mengembang dan akhirnya pecah. Karena jumlah gugus hidroksil 
dalam molekul pati sangat besar, maka kemampuan menyerap air 
sangatlah besar pula. Terjadi peningkatan viskositas disebabkan air 
yang dulunya berada di luar granula dan bebas bergerak sebelum 
suspense dipanaskan, kini sudah berada dalam butir-butir pati dan 
tidak dapat bergerak bebas lagi. 
c. Aroma 
Faktor aroma juga menjadi faktor penentu daya terima 
panelis karena suatu produk meskipun memiliki warna atau ciri 
visual yang baik namun aromanya sudah tidak khas dan menarik 
akan mempengaruhi ketertarikan panelis. Aroma terbaik atau yang 
paling disukai oleh panelis ialah aroma flakes pada perlakuan 
perendaman air selama 60 menit dan pengukusan selama 60 menit 
yaitu sebesar 4 sedangkan pada perlakuan tanpa perendaman air 
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dan pengukusan selama 60 menit yaitu sebesar 3,5 Aroma yang 
paling tidak disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan perendaman 
air selama 60 menit dan pengukusan selama 30 menit yaitu 
sebesar 3. Hasil uji organoleptik terhadap aroma flakes jewawut 
dapat dilihat pada Gambar 9. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Gambar 9. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Flakes jewawut 
yang Dihasilkan. 
 
Hasil pengujian secara organoleptik sesuai dengan Grafik 
menunjukkan flakes yang dihasilkan pada perlakuan perendaman 
air selama 60 menit dan pengukusan selama 60 menit disukai oleh 
seluruh panelis, sebab aroma yang dihasilkan memiliki aroma khas 
flakes pada umumnya. Aroma yang dihasilkan dipengaruhi oleh 
lamanya perendaman dan pengukusan, perendaman 
menggunakan air membuat kotoran dan biji jewawut yang cacat 
atau mutunya kurang baik mengapung dan ikut terbuang setelah 
proses perendaman sehingga tidak menimbulkan bau asing selain 
dari aroma jewawut, pada saat pengukusan bahan tidak 
bersentuhan langsung dengan air, tetapi dengan uap air yang 
 
 
 
 
diperoleh dari air panas yang bersuhu 60-100oC. Mengukus adalah 
memasak bahan makanan dengan uap air mendidih. Meskipun 
bahan makanan tidak berhubungan atau kontak langsung dengan 
air mendidih namun masih tetap termasuk dalam teknik memasak 
basah. Dalam metode ini perubahan warna, tekstur dan aroma 
yang terjadi lebih banyak dibanding dengan teknik merebus dan 
menyetup (Astawan, 2001). 
d. Rasa 
Rasa adalah faktor berikutnya yang dinilai panelis setelah 
tekstur, warna dan aroma. Rasa lebih banyak melibatkan indera 
lidah. Rasa yang enak dapat menarik perhatian sehingga 
konsumen lebih cenderung menyukai makanan dari rasanya.  Cita 
rasa dari bahan pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, 
yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut (Rampengan dkk., 1985). 
Tingkat rasa produk flakes dipengaruhi oleh beberapa faktor selain 
dari bahan utama, bahan tambahan juga berpengaruh, seperti 
jumlah penggunaan garam, gula dan vanili dalam komposisi flakes, 
selain itu proses pengolahanpun tidak kalah penting, seperti proses 
pengukusan dan pemanggangan. Panelis menilai rasa flakes 
dengan cara merendam atau menyeduh flakes dengan susu 
kemudian mencicipinya. Untuk dapat mengetahui nilai rasa dari 
flakes, perhitungan tingkat rasa produk flakes dapat dinilai dengan 
metode hedonik.  
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Gambar 10. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Flakes Jewawut 
yang Dihasilkan. 
  
Hasil penilaian pada Grafik diatas menunjukkan bahwa 
produk flakes yang diperoleh dari tiga macam perlakuan yang 
memiliki rasa yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan 
perendaman air selama 60 menit dan pengukusan 60 menit yaitu 
sebesar 4,2, pada perlakuan tanpa perendaman air dan 
pengukusan selama 60 menit yaitu sebesar 3,2, dan rasa yang 
kurang diminati oleh panelis yaitu pada perlakuan perendaman 
selama 60 menit dan pengukusan selama 30 menit yaitu sebesar 
3,1. Adanya respon dari panelis yang relatif berbeda diduga ada 
hubungan dengan tekstur produk flakes yang dihasilkan.  
Berdasarkan hasil penelitian, terlihat bahwa flakes yang 
dihasilkan menunjukkan tingkat kesukaan terhadap rasa yang 
berbeda-beda. Hal ini dipengaruhi adanya perbedaan perlakuan 
dari masing-masing flakes yang dihasilkan, yaitu adanya perlakuan 
perendaman dan pengukusan, dimana flakes yang dihasilkan dari 
perlakuan perendaman air selama 60 menit dan pengukusan 60 
 
 
 
 
menit memiliki citarasa yang khas dan kerenyahan serta sifat kaku 
yang mudah pecah yang diperoleh dari adanya gelatinisasi yang 
sempurna, rasa flakes kemudian dibentuk dari partikel-partikel 
jewawut yang akan mengalami perubahan yaitu terjadinya 
pencoklatan yang disebabkan oleh interaksi antara protein dan gula 
yang muncul karena efek dari tingginya suhu oven pemanggangan. 
Pengeringan pati yang mengalami gelatinisasi merupakan prinsip 
dasar serean sarapan instan berbentuk flakes. Pati kering tersebut 
masih memiliki kemampuan untuk menyerap sejumlah air dalam 
jumlah yang besar. Setelah air terserap kedalam pati, maka pati 
atau serealia dapat langsung dikonsumsi (Thibelhorn, 1991). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan  
1. Perlakuan tanpa perendaman dan pengukusan selama 60 menit 
menghasilkan produk yang bermutu baik berdasarkan parameter 
dimana untuk kadar air terendah yaitu 4,96% dan daya serap air 
sebesar 112,78%, sedangkan perlakuan perendaman air selama 
60 menit dan pengukusan selama 30 menit menghasilkan produk 
yang bermutu baik berdasarkan parameter dimana kadar protein 
sebesar 8,3% dan karbohidrat sebesar 67,37%. 
2. Berdasarkan hasil uji organoleptik, perlakuan terbaik berdasarkan 
warna, aroma, tekstur dan rasa diperoleh dari perlakuan 
perendaman air selama 60 menit dan pengukusan selama 60 
menit. 
B. Saran 
Saran untuk penelitian selanjutnya adalah sebaiknya dilakukan 
penelitian pembuatan flakes dari jewawut yang telah ditepungkan. 
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LAMPIRAN 
Lampiran  1. Hasil Analisa Kadar Air Flakes Jewawut 
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumlah Rata-rata 
A1 4.77 5.19 4.94 14.9 4.96 
A2 5.72 4.98 5.7 16.4 5.46 
A3 8.82 4.76 4.62 18.2 6.06 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
 
Lampiran 2. Hasil Perhitungan Daya Serap Air Flakes Jewawut 
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumlah Rata-rata 
A1 115.31 110.31 112.72 338.36 112.78 
A2 109 113.48 112.21 334.47 111.49 
A3 109.54 110.46 111.06 331.07 110.35 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
Lampiran  3.  Hasil Analisa Kadar Protein Flakes Jewawut  
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 ulangan 3 Jumlah Rata-rata 
A1 7.83 8.67 8.12 24.63 8.21 
A2 8.09 8.10 8.26 24.45 8.15 
A3 8.29 8.41 8.20 24.91 8.30 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
Lampiran 4 . Hasil Analisa Kadar Karbohidrat  Flakes Jewawut  
Sampel Protein Lemak Kadar air Kadar abu 
Karbohidrat 
(%) 
A1 8.21 4.69 4.96 16.39 65.73 
A2 8.15 4.63 5.46 16.01 65.73 
A3 8.30 4.26 6.06 13.99 67.37 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 5 . Hasil Analisa Uji Organoleptik terhadap Warna Flakes 
Jewawut 
Panelis 
WARNA 
A1 A2 A3 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 
1 3 2 4 5 4 4 4 3 3 
2 3 4 3 5 5 3 2 4 2 
3 3 2 4 4 4 4 2 3 4 
4 3 3 3 5 5 4 1 1 3 
5 3 3 4 4 4 3 2 2 3 
6 4 3 3 5 5 4 3 4 4 
7 4 3 4 5 5 3 3 4 4 
8 4 3 3 4 5 3 4 4 4 
9 3 3 3 5 5 5 4 3 4 
10 3 4 3 4 4 5 3 3 2 
Jumlah 33 30 34 46 46 38 28 31 33 
Rata-rata 3.3 3 3.4 4.6 4.6 3.8 2.8 3.1 3.3 
Rata-rata ulangan 3.23 4.33 3.06 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
Lampiran 6 . Hasil Analisa Uji Organoleptik terhadap Tekstur Flakes 
Jewawut 
Nama 
TEKSTUR 
A1 A2 A3 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 
1 3 3 3 4 4 3 4 4 3 
2 4 3 3 5 5 4 4 4 4 
3 3 3 3 4 4 4 4 2 4 
4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 
5 3 3 3 4 4 4 1 3 3 
6 4 3 3 5 5 4 3 3 4 
7 4 3 3 5 5 4 3 2 3 
8 3 4 2 4 5 4 3 4 3 
9 2 4 3 5 5 5 2 5 4 
9 3 3 3 4 4 4 2 3 3 
Jumlah 33 33 29 44 45 40 29 33 35 
Rata-rata 3.3 3.3 2.9 4.4 4.5 4 2.9 3.3 3.5 
Rata-rata ulangan 3.16 4.3 3.23 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
 
 
 
 
Lampiran 7 . Hasil Analisa Uji Organoleptik terhadap Aroma  Flakes 
Jewawut 
Nama 
AROMA 
A1 A2 A3 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 
1 4 4 3 4 4 3 4 3 4 
2 5 4 3 3 4 2 3 2 2 
3 4 4 4 4 4 4 4 2 3 
4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 
5 3 3 4 4 4 4 4 1 4 
6 3 3 3 4 4 3 4 4 3 
7 3 3 4 4 4 4 4 4 3 
8 3 4 4 4 4 3 4 4 4 
9 4 2 3 4 4 5 4 4 4 
10 4 4 3 4 3 3 4 3 3 
Jumlah 36 34 35 39 39 35 39 31 34 
Rata-rata 3.6 3.4 3.5 3.9 3.9 3.5 3.9 3.1 3.4 
Rata-rata ulangan 3.5 3.76 3.46 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
Lampiran 8 . Hasil Analisa Uji Organoleptik terhadap Rasa Flakes 
Jewawut 
Nama 
RASA 
A1 A2 A3 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 
1 3 2 4 4 4 3 3 3 3 
2 4 4 3 5 5 4 3 4 4 
3 2 2 3 4 4 4 3 3 4 
4 4 4 2 3 3 3 3 3 3 
5 4 4 3 5 5 3 3 2 3 
6 4 4 2 5 5 4 3 3 3 
7 4 4 3 5 5 4 3 3 3 
8 4 3 2 5 4 4 4 3 3 
9 2 3 3 4 5 4 2 4 5 
10 3 4 3 4 4 5 3 3 3 
Jumlah 34 34 28 44 44 38 30 31 34 
Rata-rata 3.4 3.4 2.8 4.4 4.4 3.8 3 3.1 3.4 
Rata-rata ulangan 3.2 4.2 3.16 
Sumber : Data Sekunder Hasil Penelitian Pembuatan Flakes Jewawut, 2012. 
 
 
 
 
 
Lampiran 9. Proses perendaman Jewawut dengan air 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 10. Proses pengukusan Jewawut 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 11. Proses Pemanggangan Flakes Jewawut 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 12. Flakes jewawut dengan berbagai perlakuan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        A1         A2       A3  
(Tanpa perendaman air &     (perendaman 60 menit &    (perendaman 60 menit & 
   Pengukusan 60 menit)         pengukusan 60 menit)         pengukusan 30 menit) 
 
 
 
 
 
